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ABSTRACT 
The purpose of this research to know of effect pH catechins 
solution to the microstucture, solubility, sedimentation, and 
turbidity of casein solution. The main ingredients for it was 
sigma casein and extract catechins’s cocoa. Methode for this 
research was trying research with entering data by Randomly 
Complete Design using 3 treatment and 3 replacation and 
using ANOVA Test methode for knew significantly the data. 
The result from ANOVA Test could be get with giving pH 
catechins solution didn’t significant effect (P>0.05) on the 
solubility, sedimentation, and turbidity. The result of picture 
from microstructure show thats size particle and distance from 
each globule protein has same. The best pH for all treatment 
shown that pH with value 6,5 for the final result.  So, when 
want to make product by this ingredients it would be better 
choice for using casein-catechin solution from pH 6,5.  
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RINGKASAN 
Susu menjadi salah satu komoditas utama dari peternak sapi 
perah yang hasilnya banyak dimanfaatkan karena kandungan 
kalsium yang tinggi. Selain kandungan kalsium yang tinggi, 
susu juga mengandung protein yang didalamnya terdiri atas 
dua jenis protein yakni kasein sebanyak 80% dan whey 
sebanyak 20%. Jumlah kasein yang begitu banyak membuat 
kasein ini pada umumnya banyak dimanfaatkan untuk 
pengolahan keju.  
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh pH 
terhadap mikrostruktur, daya larut, sedimentasi, dan turbiditas 
larutan kasein-katekin. Hasil penelitian diharapkan dapat 
memberikan nilai pH terbaik pada larutan kasein-katekin agar 
larutan kasein-katekin dapat diaplikasikan dalam pembuatan 
produk seperti keju atau susu bubuk.  
Materi penelitian adalah terdiri dari sigma kasein dan  kulit 
buah kakao yang kemudian di ekstrak dengan microwave 
untuk mendapatkan bubuk katekin. Kulit buah kakao 
didapatkan dari Kampoeng Coklat di daerah Blitar, Jawa 
Timur. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 
sampai dengan Desember 2017. Data yang didapatkan 
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kemudian dianalisis menggunakan uji ANOVA, apabila hasil 
data ragam memberikan pengaruh yang nyata maka 
dilanjutkan dengan Uji Duncan.  
Metode penelitian ini adalah metode percobaan dengan 
Rancangan Acak Lengkap untuk pengambilan data serta 
menggunakan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang 
diberikan adalah pH dengan nilai 6, 6,5 dan 7. Variabel yang 
diukur untuk penelitian ini diantaranya adalah daya larut, 
sedimentasi, dan turbiditas, sementara untuk hasil 
mikrostruktur dianalisis secara deskriptifHasil penelitian 
menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan terhadap 
larutan pH tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0.05) 
untuk daya larut, sedimentasi, dan turbiditas. Nilai pH 6,5 
pada larutan kasein-katekin memberikan pengaruh pada hasil 
pengamatan mikrostruktur yakni bentuk agregat yang 
berukuran sama dan jarak antar agregat menyebar dengan rata. 
Hasil pengaturan pH 6,5 pada daya larut menunjukkan nilai 
sebesar 98%, sedimentasi  sebesar 0,022 g/ml, turbiditas 
sebesar 0,027 g/ml. Nilai pH terendah pada mikrostruktur akan 
memberikan pengaruh pada ukuran agregat protein dan jarak 
antar agregat protein yang tidak sama. Daya larut 
menunjukkan angka yang tinggi maka mengindikasikan bahwa 
sedimentasi dari larutan tersebut rendah. Nilai pH terendah 
pada sedimentasi menunjukkan bahwa terjadi pengendapan 
larutan kasein-katekin dalam jumlah yang banyak Jika terjadi 
kekeruhan yang tinggi pada larutan kasein-katekin maka nilai 
turbiditas tinggi.  pH dengan nilai tertinggi yakni 7 
menunjukkan bahwa daya larut sedikit lebih  nilainya 
dibandingkan dengan pH 6. Hal ini menunjukkan bahwa 
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kestabilan pH akan mempengaruhi hasil dari pengamatan yang 
telah dilakukan.  
Disimpulkan bahwa ditinjau dari hasil pengaturan pH 6,5 
memberikan hasil yang terbaik terhadap mikrostruktur, daya 
larut, sedimentasi, dan turbiditas pada larutan kasein-katekin. 
Sehingga, larutan kasein-katekin dengan nilai pH 6,5 dapat 
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